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(54) Rahmartige, milchfreie O/W-Emulsion, Verfahren zu deren Herstellung und deren Verwendung 

© Die vorliegende Erfindung betrifft eine rahmartige, 
milchfreie OI-in-Wasser-Emulsion (O/W-Emulsion), die 
eine wassrige Phase (a), die Wasser, wasserlosliches Koh- 
lenhydrat, Hydrokolloid und gegebenenfalls weitere hy- 
drophyle Bestandteile enthalt, und eine Olphase (b), die 
Speiseol und/oder Speisefett, Emulgator und gegebenen- 
falls weitere lipophile Bestandteile enthalt, umfasst. Da- 
bei liegt das Gewichtsverhaltnis der wassrigen Phase zur 
Olphase (a : b) im Bereich von 9 : 1 bis 6 : 4. Die Erfindung 
betrifft ferner ein Verfahren zur Herstellung der rahmarti- 
gen, milchfreien O/W-Emulsion sowie deren Verwendung 
als Rahmersatz in Konditorei- und Dessertprodukten. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung betrifft eine rahmartige, milchfreie 
Ol-in-Wasser-Emulsion (OAV-Emulsion), ein Verfahren zu 
deren Herstellung und deren Verwendung als Rahmersatz 5 
fiir die Herstellung von Konditorei- und Dessertprodukten. 
[0002] Milch und Rahm sind O/W-Emulsionen, in denen 
das Milchfett in Form von Tropfchen in der Uberschuss- 
komponente Wasser feinteilig dispergiert ist. Echter Rahm 
(Sahne) wird durch Entrahmung von Milch hergestellt und 10 
enthalt gemaB Milcherzeugnis-Verordnung (MilchErzV) 
mindestens 10 Gew.-% Fett. Als Schlagrahm (Schlagsahne) 
wird eine in der MilchErzV beschriebene Rahm-Standard- 
sorte mit mindestens 30% Fett bezeichnet, die pasteurisiert, 
ultrahocherhitzt (UHT-erhitzt) oder sterilisiert ist. Neben 15 
den in der Milch enthaltenen Bestandteilen, wie Wasser, 
Fett, Lactose, Salze, Molkenproteine und Caseine, diirfen 
gemaB MilchErzV weitere Zusatzstoffe (z. B. Stabilisato- 
ren) in Schlagrahmprodukten eingesetzt werden. 
[0003] In den letzten Jahren sind rahmartige, aufschlagfa- 20 
hige OAV-Emulsionen, die auf Basis von pflanzlichen Olen 
bzw. Fetten hergestellt werden, zu einer attraktiven Alterna- 
tive gegeniiber der herkommlichen Schlagsahne geworden. 
Diese Produkte werden u. a. auch als Analogsahne, Kunst- 
sahne, Pflanzenfettsahne, Imitationssahne, Sahneersatz oder 25 
Rahmersatz bezeichnet. Beispielsweise finden sie in aufge- 
schlagener Form als Topping und Fullung fur Kuchen und 
Torten oder als Garnierung von Desserts und Eiscreme An- 
wendung. Die steigende Nachfrage nach diesen Produkten 
beruht auf wirtschaftlichen Griinden, einer einfacheren 30 
Handhabung und Qualitatskontrolle sowie konstanteren 
Produkteigenschaften. Vor allem in Regionen (z. B. Asien), 
in denen Milch kaum verfiigbar ist, konnen Vertriebswege 
vereinfacht werden. Dariiber hinaus hat Kunstsahne einen 
gegeniiber natiirlichem Rahm reduzierten Cholesterin-Ge- 35 
halt, was dem insgesamt wachsenden Bediirfnis gesund- 
heitsbewuBter Verbraucher (z. B. Vegetarier) nach Produk- 
ten mit verbesserten ernahrungsphysiologischen Eigen- 
schaften entgegenkommt. SchlieBlich iiben religiose Konsu- 
menten (z. B. Juden und Moslems) steigenden Druck auf die 40 
Lebensmittelindustrie aus hinsichtlich einer milch- und pro- 
teinfreien, rahmartigen, aufschlagfahigen OAV-Emulsion. 
[0004] Aus dem Stand der Technik ist es bekannt, O/W- 
Emulsionen als schlagfahigen Rahmersatz unter Verwen- 
dung von Milchkomponenten wie Magermilch- oder Butter- 45 
milchpulver herzustellen (EP 0 436994 Bl, 

EP 0 454 195 Bl, EP 469656 Bl, EP 0 563593 Bl). Dabei 
tragen die im MilcheiweiB enthaltenen Caseine und Mol- 
kenproteine zur Emulsionsstabilitat, Erhaltung der Schaum- 
struktur und Geschmacksverbesserung bei. Der Einsatz von 50 
Milchproteinen hat jedoch den Nachteil, dass diese Substan- 
zen im sauren pH-Wert-Bereich und bei erhohter Tempera- 
tur denaturieren sowie durch zwei- und mehrwertige Metall- 
ionen komplexiert werden, was zur Ausfallung der Proteine 
fiihren kann. 55 
[0005] In DD 232 191 Al wird ein Verfahren zur Herstel- 
lung von Fett-in-Wasser-Emulsionen mit einer flussigen bis 
streichfahigen Konsistenz ohne Verwendung von Milchfest- 
stoffen beschrieben, wobei die entstehenden Produkte u. a. 
als Rahmersatz geeignet sind. Diese Produkte enthalten ein 60 
Ackerbohnenproteinisolat oder dessen acetylierte Form in 
Gegenwart eines Salzes mit zwei- oder mehrwertigen Me- 
tallionen (z. B. CaCT 2 oder A1C1 3 ). Jedoch hangt die Emulsi- 
onsstabilitat bei Verwendung von pflanzlichen Proteinen 
wiederum in komplexer Weise vom pH-Wert und dem Ge- 65 
halt an mehrwertigen Metallionen ab. Dies erfordert eine 
sehr genaue Konzentrationseinstellung, um einerseits eine 
ausreichende Emulsionsviskositat (durch Verbriickung von 
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Proteinketten mit Metallionen) zu erreichen und anderer- 
seits eine Ausflockung des Proteins zu verhindern. Ein wei- 
terer Nachteil liegt darin, dass der Geschmack eines Rahm- 
ersatzes, in dem pfLanzliche Proteine und/oder zwei- oder 
mehrwertige Metallsalze verarbeitet sind, von den Konsu- 
menten oftmals nicht akzeptiert wird (z. B. KaffeeweiBer). 
[0006] In EP 0 509 579 Bl und EP 0 691 080 A2 sind 
schlagfahige nichtmilchhaltige Sahnen beschrieben, in de- 
nen der Einsatz von Proteinen nicht zwingend erforderlich 
ist, um eine akzeptable Aufschlagbarkeit zu erzielen. Jedoch 
muss die Emulsion 0,005 bis 3,0 Gew.-% 
(EP 0 509 579 Bl) bzw. 0,1 bis 3,0 Gew.-% 
(EP 0 691 080 A2) eines fiir Nahrungszwecke geeigneten 
zwei-, drei- oder vierwertigen Metallsalzes oder Erdalkali- 
metallsalzes enthalten. Neben dem bereits erwahnten Ge- 
schmacksproblem ist es bekannt, dass zwei- und mehrwer- 
tige Metallionen auch ionische Verdickungsmittel (z. B. 
Xanthan) infolge der Komplexierung von Carboxylat-Grup- 
pen vernetzen konnen. Dies kann zu einer starken Erhohung 
der Emulsionsviskositat, im Extremfall zu einer Klumpen- 
bildung und damit zu einer verminderten sensorischen Qua- 
litat des fertigen Produkts fiihren. 

[0007] EP 0 455 288 Bl, EP 0 483 896 Bl, 

EP 0 540 086 Al und EP 0 558 113 Bl offenbaren schlag- 
fahige Nicht-Molkereischnen, in denen Proteine ebenfalls 
fakultative Komponenten sind. Diese haben aber den Nach- 
teil, dass in ihnen keine wasserloslichen Kohlenhydrate 
(z. B. Saccharose) eingearbeitet sind. Hohe Zuckerkonzen- 
trationen sind jedoch haufig erwiinscht, wenn der aufge- 
schlagene Rahmersatz als Fullung oder Topping von Kondi- 
torei- und Dessertprodukten verwendet werden soil. 
[0008] Der Erfindung liegt deshalb die Aufgabe zugrunde, 
eine OAV-Emulsion als Rahmersatz zu schaffen, die die 
oben beschriebenen Nachteile der aus dem Stand der Tech- 
nik bekannten Produkte nicht aufweist. Insbesondere soil 
die OAV-Emulsion 

- keine Milchbestandteile enthalten, damit sie als 
"Pflanzenfettsahne frei von Milchbestandteilen" be- 
zeichnet werden kann; 

- eine fliissige, rahmartige Konsistenz und hohe Emul- 
sionsstabilitat aufweisen, ohne tierische oder pflanzli- 
chen Proteine sowie Salze von zwei- oder mehrwerti- 
gen Metallionen einzusetzen; 

- mit Haushaltsmixern, Haushaltsaufschlagmaschinen 
und industriellen Aufschlagmaschinen unter einer ak- 
zeptablen Volumenzunahme aufschlagbar sein; 

- im sauren pH-Bereich stabil sein und aufschlagfahig 
bleiben; und 

- in aufgeschlagener Form mechanisch stabil bleiben, 
eine verbesserte mikrobiologische und Tiefkiihl(TK)- 
Resistenz sowie einen von den Verbrauchern akzeptier- 
ten Geschmack aufweisen, um sie insbesondere in 
Konditorei- und Dessertprodukten einsetzen zu kon- 
nen. 

[0009] Zur Losung dieser Aufgabe wird eine rahmartige, 
milchfreie OAV-Emulsion vorgeschlagen, die dadurch ge- 
kennzeichnet ist, dass sie (a) eine wassrige Phase, die Was- 
ser, wasserlosliches Kohlenhydrat, Hydrokolloid und gege- 
benenfalls weitere hydrophile Bestandteile enthalt, und (b) 
eine Olphase, die Speiseol und/oder Speisefett, Emulgator 
und gegebenenfalls weitere lipophile Bestandteile enthalt, 
umfasst, wobei das Gewichtsverhaltnis der wassrigen Phase 
zur Olphase (a : b) im Bereich von 9 : 1 bis 6 : 4 liegt. 
[0010] ErfindungsgemaB kann die OAV-Emulsion auch le- 
diglich aus der wassrigen Phase (a) und der Olphase (b) be- 
stehen. 
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[0011] Gegenstand der Erfindung ist auch ein Verfahren 
zur Herstellung der erfindungsgemaBen rahmartigen, milch- 
freien O/W-Emulsion, das dadurch gekennzeichnet ist, dass 

a) Speiseol und/oder Speisefett auf eine Temperatur 5 
oberhalb dessen Schmelztemperatur erhitzt wird und 
die lipophilen Bestandteile mit dem erhitzten Speiseol 
und/oder Speisefett gemischt werden, 

b) separat Wasser erhitzt und die hydrophilen Bestand- 
teile mit dem erhitzten Wasser gemischt werden, 10 

c) die Olphase in die Wasserphase dispergiert wird, 

d) die erhaltene Voremulsion hitzebehandelt (pasteuri- 
siert, ultrahocherhitzt oder sterilisiert) wird, 

e) die Voremulsion auf eine Temperatur unterhalb von 
100°C abgekuhlt wird, 15 

f) die Voremulsion unter einem Druck von 50 bis 
250 bar homogenisiert wird und 

g) die erhaltene Ol-in- Wasser Emulsion abgekuhlt und 
abgefiillt wird. 

20 

[0012] Gegenstand der Erfindung ist ferner die Verwen- 
dung der erfindungsgemaBen rahmartigen, milchfreien 
O/W-Emulsion als Rahmersatz fur die Herstellung von Kon- 
ditorei- und Dessertprodukten. 

[0013] Die nachfolgend in Gewichtsprozent angegebenen 25 
Anteile der einzelnen Komponenten in der O/W-Emulsion 
beziehen sich, wenn nicht anders angegeben, auf die Ge- 
samtemulsion. 

[0014] ErfindungsgemaB umfasst die rahmartige, milch- 
freie O/W-Emulsion wasserlosliches Kohlenhydrat, insbe- 30 
sondere Monosaccharide, Oligosaccharide, Polysaccharide 
oder Mischungen von zwei oder mehr derselben. Mit was- 
serloslichem Kohlenhydrat sind dabei auch Produkte ge- 
meint, die aus dem hydrolytischen oder enzymatischen Ab- 
bau von Polys acchariden (z. B. Starke, Inulin) hervorgehen 35 
und demnach Gemische von Mono-, Oligo- und Poly sac - 
chariden sind (z. B. Glucose-Sirup). Bevorzugte wasserlos- 
liche Kohlenhydrate sind Glucose, Fructose, Saccharose, 
Glucose- Sirup, getrockneter Glucose-Sirup, Fructose-Sirup, 
Maltodextrine, Oligofructosen oder Mischungen von zwei 40 
oder mehr derselben. Besonders bevorzugt ist eine Mi- 
schung, die Saccharose, Glucose-Sirup (mit einem Dex- 
trose-Aquivalent, DE, von 40) und getrockneten Glucose- 
Sirup (mit einem DE von 20) in einem Gewichtsverhaltnis 
von 1 : 0,9 bis 1,1 : 0,6 bis 0,8 enthalt. Der Anteil an wasser- 45 
loslichem Kohlenhydrat in der O/W-Emulsion betragt 10 bis 
50 Gew.-%, vorzugsweise 20 bis 40 Gew.-% und insbeson- 
dere 25 bis 35 Gew.-%. 

[0015] Als Hydrokolloid werden natiirliche und/oder mo- 
difizierte Polysaccharide eingesetzt. Guarkernmehl, Johan- 50 
nisbrotkernmehl, Xanthan, Pektin, Carrageenan, Alginate, 
Carboxymethylcellulose, Hydroxypropylmethylcellulose, 
mikrokristaline Cellulose, Inulin oder Mischungen von zwei 
oder mehr derselben sind bevorzugt. In einer besonders be- 
vorzugten Ausfiihrungsform umfasst die erfindungsgemaBe 55 
O/W-Emulsion ein Hydrokolloid-Stabilisierungssystem, das 
Hydroxypropylmethylcellulose, mikrokristalline Cellulose 
und Guarkernmehl in einem Gewichtsverhaltnis von 1 : 0,5 
bis 0,75 : 0,1 bis 0,3 enthalt. Der Hydrokolloidanteil in der 
O/W-Emulsion betragt 0,1 bis 3 Gew.-%, vorzugsweise 0,1 60 
bis 1,0 Gew.-% und insbesondere 0,4 bis 0,8 Gew.-%. 
[0016] Gegebenenfalls kann die erfindungsgemaBe O/W- 
Emulsion als weiteren hydrophilen Bestandteil GenuBsaure 
enthalten. Als GenuBsaure konnen z. B. Milchsaure, Zitro- 
nensaure, Weinsaure, Apfelsaure oder Mischungen von 65 
zwei oder mehr derselben eingesetzt werden. Der Anteil an 
GenuBsaure in der erfindungsgemaBen O/W-Emulsion be- 
tragt 0,001 bis 0,1 Gew.-%, vorzugsweise 0,005 bis 



0,08 Gew.-% und insbesondere 0,01 bis 0,05 Gew.-%. 
[0017] Als Speiseol und/oder Speisefett werden die fur 
Nahrungszwecke ublichen Speiseole und/oder Speisefette 
verwendet. Bevorzugt werden Palmol, Palmkernol, Sonnen- 
blumenol, Sojaol, Rapsol, Kokosol, technologisch veran- 
derte Abkommlinge der zuvor genannten Ole und Fette oder 
Mischungen von zwei oder mehr derselben eingesetzt. Tech- 
nologisch veranderte Abkommlinge sind solche, die aus 
Speiseol und/oder Speisefett durch verschiedene Verfahren 
(z. B. Hartung) gewonnen werden. Der Anteil an Speiseol 
und/oder Speisefett in der O/W-Emulsion betragt 10 bis 
40 Gew.-%, vorzugsweise 20 bis 30 Gew.-%. 
[0018] Weiterhin umfasst die erfindungsgemaBe O/W- 
Emulsion Emulgator. Geeignete Emulgatoren sind dem 
Fachmann bekannt und werden aus der Gruppe der fur Le- 
bensmittel zugelassenen Emulgatoren gewahlt. Bevorzugte 
Emulgatoren sind Mono- und Diglyceride der Speisefettsau- 
ren (MDG), Polysorbate (z. B. Polysorbat 60, d. h. Polyoxy- 
ethylen-60-sorbitanmonostearat), Sorbitanester von Speise- 
fettsauren (Span), Natriumstearoyllactylate (NSL), Mono- 
und Diglyceride von Speisefettsauren verestert mit Milch- 
saure (LAC-TEM), Essigsaure (ACETEM) oder Diacetyl- 
weinsaure (DATEM), Polyglycerinester von Speisefettsau- 
ren (PGE), Lecithine oder Mischungen von zwei oder mehr 
derselben. Besonders bevorzugt ist ein Emulgator-System, 
das nichtionischen Emulgator, vorzugsweise Mono- und Di- 
glyceride der Speisefettsauren, Mono- und Diglyceride von 
Speisefettsauren verestert mit Milchsaure (LACTEM), 
Essigsaure (ACETEM) oder Diacetylweinsaure (DATEM) 
und/oder Polyoxyethylen-60-sorbitanmonostearat (Polysor- 
bat 60), und anionischen Emulgator, vorzugsweise Natrium- 
stearoyllactylate, enthalt. Am meisten bevorzugt ist ein 
Emulgatorsystem, das Natriumstearoyllactylate, Polyoxy- 
ethylen-60-sorbitanmonostearat und Mono- und Diglyce- 
ride der Speisefettsauren in einem Gewichtsverhaltnis von 
1 : 0,5 bis 0,7 : 0,3 bis 0,5 enthalt. Der Emulgatoranteil in 
der O/W-Emulsion betragt 0,1 bis 5 Gew.-%, vorzugsweise 
0,2 bis 3 Gew.-% und insbesondere 0,4 bis 2,0 Gew.-%. 
[0019] Ferner konnen als iibliche Zusatzstoffe beispiels- 
weise Zuckeraustauschstoffe, SuBstoffe, Salze von Alkali- 
metallen, Aromen, Farbstoffe, Farbpigmente, Vitamine und 
Gase in der erfindungsgemaBen O/W-Emulsion verarbeitet 
sein. 

[0020] Zur Herstellung der rahmartigen, milchfreien 
O/W-Emulsion werden 

a) Speiseol und/oder Speisefett auf eine Temperatur 
oberhalb dessen Schmelztemperatur erhitzt und die li- 
pophilen Bestandteile mit dem erhitzten Speiseol und/ 
oder Speisefett gemischt, 

b) separat Wasser erhitzt und die hydrophilen Bestand- 
teile mit dem erhitzten Wasser gemischt, 

c) die Olphase in die Wasserphase dispergiert, 

d) die erhaltene Voremulsion hitzebehandelt (pasteuri- 
siert, ultrahocherhitzt oder sterilisiert), 

e) die Voremulsion auf eine Temperatur unterhalb von 
100°C abgekuhlt, 

f) die Voremulsion unter einem Druck von 50 bis 
250 bar homogenisiert und 

g) die erhaltene Ol-in- Wasser Emulsion abgekuhlt und 
abgefiillt. 

[0021] In Stufe (a) wird das Speiseol und/oder Speisefett 
vorzugsweise auf eine Temperatur im Bereich von 50°C bis 
80°C und insbesondere auf 65°C bis 75°C erhitzt. 
[0022] In Stufe (b) wird das Wasser vorzugsweise auf 
60°C bis 90°C und insbesondere auf 70°C bis 75°C erhitzt. 
[0023] Die aus den Stufen (a) bis (c) erhaltene Voremul- 
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sion wird in Stufe (d) vorzugsweise in einem Plattenwarme- 
austauscher pasteurisiert oder ultrahocherhitzt Dabei wird 
die Pasteurisierung vorzugsweise bei einer Temperatur von 
68°C bis 110°C fiir 10 Sekunden bis 30 Minuten durchge- 
fiihrt. Die Ultrahocherhitzung erfolgt vorzugsweise bei 5 
138°C bis 142°C fur 1 bis 30 Sekunden, vorzugsweise fur 2 
bis 10 Sekunden. 

[0024] In Stufe (e) wird die Voremulsion in dem Platten- 
warmeaustauscher vorzugsweise auf 65°C bis 75°C abge- 
kiihlt. 10 
[0025] Die Homogenisierung der Voremulsion in Stufe (f) 
wird in einem Hochdruckhomogenisator vorzugsweise un- 
ter einem Druck von 100 bis 180 bar durchgefiihrt. 
[0026] Die aus den Stufen (a) bis (f) erhaltene O/W-Emul- 
sion wird in Stufe (g) geeigneterweise auf 3°C bis 35°C, 15 
vorzugsweise auf 5 bis 15°C, abgekiihlt und z. B. aseptisch 
abgefiillt. 

[0027] Die rahmartige, milchfreie OAV-Emulsion ist vor- 
zugsweise weiB, hat einen angenehmen Geschmack und be- 
sitzt eine fliissige bis cremige Konsistenz. Die Viskositat der 20 
erfindungsgemaBen OAV-Emulsion bei 10°C betragt im All- 
gemeinen 50 bis 500 mPa • s, vorzugsweise 100 bis 
300 mPa • s (gemessen mit Rotovisko RV 12, Messkopf NV 
ST, Messeinrichtung 500, bei 32 min -1 ). Sie kann wie her- 
kommliche Sahne abgefiillt werden (z. B. in iibliche Kunst- 25 
stoffbecher). 

[0028] In iiberraschender Weise hat sich gezeigt, dass die 
erfindungsgemaBe OAV-Emulsion in einem pn-Wert-Be- 
reich von 2,5 bis 7,5 lagerstabil und aufschlagbar ist. Dies 
hat den Vorteil, dass z. B. GenuBsaure schon bei der Herstel- 30 
lung in die Emulsion eingearbeitet und somit sterile saure 
OAV-Emulsionen erhalten werden konnen. "Lagerstabil" 
bedeutet, dass die fliissige Emulsion fiir mindestens 60 bis 
90 Tage bei einer Temperatur von 1°C bis 15°C gelagert 
werden kann, ohne dass relevante chemische oder physika- 35 
lische Veranderungen, die eine Beeintrachtigung der Pro- 
duktqualitat verursachen konnen, auftreten (z. B. Zusam- 
menbrechen der Emulsion). "Aufschlagbar" bedeutet, dass 
sich die fliissige Emulsion mit handelsiib lichen elektrischen 
Haushaltsmixern oder -aufschlagmaschinen (z. B. Hob art 40 
oder Kitchenaid) sowie mit industriellen Aufschlagmaschi- 
nen unter einer Volumenzunahme von mindestens 200% 
und insbesondere von 250 bis 300% aufschlagen lasst. Bei- 
spielsweise werden dafiir unter Verwendung einer Haus- 
haltsaufschlagmaschine vom Typ Hobart bei maximaler Ge- 45 
schwindigkeit Aufschlagzeiten zwischen 2 und 4 min beno- 
tigt. Dabei kommt es durch die Anwesenheit von GenuB- 
saure zu keiner Minderung der Aufschlagfahigkeit. 
[0029] Alternativ kann die erfindungsgemaBe OAV-Emul- 
sion nach ihrer Herstellung gemaB der Verfahrensschritte (a) 50 
bis (g) in einem weiteren Schritt (h) mit GenuBsaure, Le- 
bensmittelprodukt ausgewahlt aus saurem, neutralem und/ 
oder alkoholhaltigem Lebensmittelprodukt oder Mischun- 
gen von zwei oder mehr derselben abgemischt werden. Er- 
findungsgemaBe OAV-Emulsionen, die mit GenuBsaure, Le- 55 
bensmittelprodukt ausgewahlt aus saurem, neutralem und/ 
oder alkoholhaltigem Lebensmittelprodukt oder Mischun- 
gen von zwei oder mehr derselben abgemischt sind, zeich- 
nen sich ebenfalls durch Lagerstabilitat und Aufschlagbar- 
keit aus. Als GenuBsauren kommen die zuvor genannten in 60 
Betracht. Der Anteil an GenuBsaure bezogen auf die abge- 
mischte OAV-Emulsion betragt 0,02 bis 0,5 Gew.-%, vor- 
zugsweise 0,04 bis 0,3 Gew.-% und insbesondere 0,07 bis 
0,2Gew.-%. Saure Lebensmittelprodukte sind beispiels- 
weise Fruchte, Fruchtzubereitungen, Fruchtsirupe, Frucht- 65 
safte, Sauermilcherzeugnisse, Joghurterzeugnisse oder Mi- 
schungen von zwei oder mehr derselben. Neutrale Lebens- 
mittelprodukte sind z. B. Schokoladen-, Vanillezubereitun- 
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gen oder Mischungen derselben. Alkoholhaltige Lebensmit- 
telprodukte sind beispielsweise Likore (z. B. Eierlikor, Sah- 
nelikor). Das Gewichtsverhaltnis von Emulsion zu saurem, 
neutralem und/oder alkoholhaltigem Lebensmittelprodukt 
liegt vorzugsweise zwischen 99 : 1 und 60 : 40 und insbe- 
sondere zwischen 90 : 10 und 70 : 30. Am meisten bevor- 
zugt ist eine Abmischung, die die erfindungsgemaBe OAV- 
Emulsion, Fruchtsirup und Zitronensaure in einem Ge- 
wichtsverhaltnis von 1 : 0,1 bis 0,3 : 0,0005 bis 0,003 ent- 
halt. 

[0030] Die erfindungsgemaBe OAV-Emulsion, Abmi- 
schungen derselben mit GenuBsaure, Lebensmittelprodukt 
ausgewahlt aus saurem, neutralem und/oder alkoholhalti- 
gem Lebensmittelprodukt oder Mischungen von zwei oder 
mehr derselben sowie deren aufgeschlagene Produkte wei- 
sen auch eine gute TK-Resistenz auf, d. h. sie widerstehen 
dem Gefrier- und Auftauvorgang, ohne dass die Emulsion 
zusammenbricht bzw. eine Veranderung der Schaumeigen- 
schaften zu beobachten ist. Dies ermoglicht, dass das aufge- 
schlagene und eingefrorene Produkt bei Bedarf wieder auf- 
getaut werden kann und dann sofort gebrauchsfahig (z. B. 
spritzfahig) ist, wodurch die Produktivitat und Arbeitseffi- 
zienz im Backerei- und Dessertbereich verbessert wird. 
[0031] Die erfindungsgemaBe OAV-Emulsion eignet sich 
als Ersatzprodukt fiir herkommliche Sahne und findet An- 
wendung insbesondere im Konditorei- oder Dessertbereich, 
z. B. als Topping, Fiillung oder Garnierung fiir Kuchen, Tor- 
ten, Desserts, Eiscreme, TK-Torten und TK-Desserts. 
[0032] Die Erfindung wird anhand der folgenden Bei- 
spiele naher erlautert. Wenn nicht anders angegeben, han- 
delt es sich bei alien Prozentangaben um Gewichtsprozent, 
die sich wie in der obigen Beschreibung immer auf die Ge- 
wichtszusammensetzung beziehen. 

Beispiele 

Beispiel 1 

[0033] Es wurde eine rahmartige, milchfreie OAV-Emul- 
sion hergestellt, die folgende Rezeptur aufwies: 



Komponenten (Gew.-%) 
Emulgatoren 

Mono- und Diglyceride von Speisefett- 0,20 
sauren 

Natriumstearoyllactylate 0,50 

Polysorbat 60 0,30 
Hydrokolloide 

Guarkernmehl 0,05 

Mikrokristalline Cellulose 0,16 

Hydroxypropylmethylcellulose 0,24 
Wasserlosliche Kohlenhydrate 

Getrockneter Glucosesirup 20 DE 7,00 

Glucosesirup 40 DE 1 0,00 

Saccharose 10,00 

Gehartetes Palmkernol 18,00 

Gehartetes Kokosfett 12,00 

Wasser 41,35 

Farbstoffe & Aromastoffe 0,20 



[0034] Zur Herstellung der erfindungsgemaBen OAV- 
Emulsion mit der obigen Rezeptur wurde das gehartete 
Palmkernol und das gehartete Kokosfett auf 70°C erhitzt 
und mit den Emulgatoren sowie weiteren lipophilen Be- 
standteilen gemischt. Wasser wurde separat auf 75 °C erhitzt 
und mit den wasserloslichen Kohlenhydraten, den Hydro- 
kolloiden sowie weiteren hydrophilen Bestandteilen ge- 
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mischt. AnschlieBend wurde die Olphase mit der Wasser- 
phase vermischt. Die erhaltene Voremulsion wurde in einem 
Plattenwarmeaustauscher bei 142°C UHT-behandelt, in 
demselben Plattenwarmeaustauscher auf 75°C abgekiihlt, 
bei 170 bar in einem Hochdruckhomogenisator homogeni- 
siert, in dem Plattenwarmeaustauscher auf 15°C abgekiihlt 
und dann abgefullt. 

[0035] Die so hergestellte O/W-Emulsion hatte einen an- 
genehmen Geschmack, eine gute GieBfahigkeit und eine 
hohe Stabilitat. Sie konnte in einer Haushaltsaufschlagma- 
schine vom Typ Hobart aufgeschlagen werden (bei maxima- 
ler Geschwindigkeit). Das daraus resultierende Produkt war 
stabil und zeigte eine feste und cremige Konsistenz. Die Vo- 
lumenzunahme gegeniiber der flussigen Emulsion war gro- 
Ber als 250%. Die Aufschlagzeit betrug etwa 3 min. 

Bei spiel 2 
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len Bestandteilen gemischt. Diese Mischung wies einen pH- 
Wert von 4,5 auf. AnschlieBend wurde die Olphase mit der 
Wasserphase vermischt. Die erhaltene Voremulsion wurde 
in einem Plattenwarmeaustauscher bei 142°C UHT-behan- 
5 delt, in demselben Plattenwarmeaustauscher auf 75°C abge- 
kiihlt, bei 170 bar in einem Hochdruckhomogenisator ho- 
mogenisiert, in dem Plattenwarmeaustauscher auf 15°C ab- 
gekiihlt und dann abgefullt. 

[0040] Die so hergestellte O/W-Emulsion hatte einen an- 
10 genehmen Geschmack, eine gute GieBfahigkeit und eine 
hohe Stabilitat. Sie konnte in einer Haushaltsaufschlagma- 
schine vom Typ Hobart aufgeschlagen werden (bei maxima- 
ler Geschwindigkeit). Das daraus resultierende Produkt war 
stabil und zeigte eine cremige Konsistenz. Die Volumenzu- 
15 nahme gegeniiber der fliissigen Emulsion war groBer als 
250%. Die Aufschlagzeit betrug etwa 3 min. Der pH-Wert 
(nach 2 1 /2monatiger Lagerung) betrug 4,2. 



[0036] Die O/W-Emulsion aus Beispiel 1 wurde vor dem 
Aufschlagen mit Fruchtsirup und Zitronensaure gemaB fol- 20 
gender Rezeptur abgemischt: 

Komponenten (Gew.-%) 

O/W Emulsion (Beispiel 1) 79,90 
Fruchtsirup 20,00 25 

50%ige Zitronensaurelosung 0,10 

[0037] Der pH-Wert der abgemischten O/W-Emulsion lag 
zwischen 2,5 und 3. Sie lieB sich in einer Haushaltsauf- 30 
schlagmaschine vom Typ Hobart aufschlagen (bei maxima- 
ler Geschwindigkeit). Das aufgeschlagene Produkt war sta- 
bil und wies eine cremige Konsistenz auf. Das Produkt eig- 
net sich als Fiillung fur Kuchen oder fur die Garnierung von 
Desserts, Torten etc. Die Volumenzunahme war groBer als 35 
200%. Die Aufschlagzeit betrug etwa 2 min. 

Beispiel 3 

[0038] Es wurde eine erfindungsgemaBe O/W-Emulsion 40 
hergestellt, die als GenuBsaure Zitronensaure-Anhydrat ent- 
hielt und folgende Rezeptur aufwies: 

Komponenten (Gew.-%) 

Emulgatoren 45 

Mono- und Diglyceride von Speisefett- 0,40 
sauren 

Natriumstearoyllactylate 0,30 

LACTEM 0,20 
Hydrokolloide 50 

Mikrokristalline Cellulose 0,18 

Hydroxypropylmethylcellulose 0,18 

Johannisbrotkernmehl 0,10 
Wasserlosliche Kohlenhydrate 

Saccharose 12,00 55 

Getrockneter Glucosesirup 20 DE 6,00 

Gehartetes Palmkernol 28,00 

Zitronensaure (wasserfrei) 0,02 

Wasser 52,42 

Farbstoffe & Aromastoffe 0,20 60 

[0039] Zur Herstellung der erfindungsgemaBen O/W- 
Emulsion mit der obigen Rezeptur wurde das gehartete 
Palmkernol auf 70°C erhitzt und mit den Emulgatoren sowie 65 
weiteren lipophilen Bestandteilen gemischt. Wasser wurde 
separat auf 75°C erhitzt und mit den wasserloslichen Koh- 
lenhydraten, den Hydrokolloiden sowie weiteren hydrophi- 



Patentanspriiche 

1. Rahmartige, milchfreie O/W-Emulsion, dadurch 
gekennzeichnet, dass sie 

a) eine wassrige Phase, die Wasser, wasserlosli- 
ches Kohlenhydrat, Hydrokolloid und gegebenen- 
falls weitere hydrophile Bestandteile enthalt, und 

b) eine Olphase, die Speiseol und/oder Speisefett, 
Emulgator und gegebenenfalls weitere lipophile 
Bestandteile enthalt, 

umfasst, wobei das Gewichtsverhaltnis der wassrigen 
Phase zur Olphase (a : b) im Bereich von 9 : 1 bis 6 : 4 
liegt. 

2. O/W-Emulsion nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass der Anteil an wasserloslichem Kohlen- 
hydrat 10 bis 50 Gew.-% (bezogen auf die Gesamte- 
mulsion) betragt. 

3. O/W-Emulsion nach einem der Anspriiche 1 und 2, 
dadurch gekennzeichnet, dass das wasserlosliche Koh- 
lenhydrat ausgewahlt ist aus Glucose, Fructose, Sac- 
charose, Glucose-Sirup, getrockneter Glucose-Sirup, 
Fructose-Sirup, Maltodextrinen und/oder Oligofructo- 
sen. 

4. O/W-Emulsion nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil an 
Hydrokolloid 0,1 bis 3 Gew.-% (bezogen auf die Ge- 
samtemulsion) betragt. 

5. O/W-Emulsion nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Hydrokol- 
loid ausgewahlt ist aus Guarkernmehl, Johannisbrot- 
kernmehl, Xanthan, Pektin, Carrageenan, Alginaten, 
Carboxymethylcellulose, Hydroxypropylmethylcellu- 
lose, mikrokristalline Cellulose und/ oder Inulin. 

6. O/W-Emulsion nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass sie ein Hydro- 
kolloid-Stabilisierungssystem aus Hydroxypropylme- 
thylcellulose, mikrokristalline Cellulose und Guar- 
kernmehl in einem Gewichtsverhaltnis von 1 : 0,5 bis 
0,75 : 0,1 bis 0,3 enthalt. 

7. O/W-Emulsion nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass sie gegebenen- 
falls als weiteren hydrophilen Bestandteil GenuBsaure 
enthalt. 

8. O/W-Emulsion nach einem der vorhergehenden An- 
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass die GenuBsaure 
ausgewahlt ist aus Milchsaure, Zitronensaure, Wein- 
saure und/oder Apfelsaure und der Anteil an GenuB- 
saure 0,001 bis 0,1 Gew.-% (bezogen auf die Gesamte- 
mulsion) betragt. 

9. O/W-Emulsion nach einem der vorhergehenden An- 
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spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil an 
Speiseol und/oder Speisefett 10 bis 40 Gew.-% (bezo- 
gen auf die Gesamtemulsion) betragt. 

10. OAV-Emulsion nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass das Speiseol 5 
und/oder Speisefett ausgewahlt ist aus Palmol, Palm- 
kernol, Sonnenblumenol, Sojaol, Rapsol, Kokosol und/ 
oder technologisch veranderten Abkommlingen dersel- 
ben. 

11. OAV-Emulsion nach einem der vorhergehenden 10 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Anteil an 
Emulgator 0,1 bis 5 Gew.-% (bezogen auf die Gesam- 
temulsion) betragt. 

12. OAV-Emulsion nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Emulga- 15 
tor ausgewahlt ist aus Mono- und Diglyceriden der 
Speisefettsauren, Poly sorb aten, Sorbitanestern von 
Speisefettsauren, Natriumstearoyllactylaten, Mono- 
und Diglyceriden von Speisefettsauren verestert mit 
Milchsaure (LACTEM), Essigsaure (ACETEM) oder 20 
Diacetylweinsaure (DATEM), Polyglycerinestern von 
Speisefettsauren und/oder Lecithinen. 

13. OAV-Emulsion nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass sie ein 
Emulgatorsystem aus Natriumstearoyllactylaten, Poly- 25 
oxyethylen-60-sorbitanmonostearat und Mono- und 
Diglyceriden der Speisefettsauren in einem Gewichts- 
verhaltnis von 1 : 0,5 bis 0,7 : 0,3 bis 0,5 enthalt. 

14. OAV-Emulsion nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass sie in einem 30 
pH-Wert-Bereich von 2,5 bis 7,5 lagerstabil und unter 
einer Volumenzunahme von mindestens 200% auf- 
schlagbar ist. 

15. OAV-Emulsion nach einem der vorhergehenden 
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dass sie als be- 35 
reits ausgebildete Emulsion mit GenuBsaure, Lebens- 
mittelprodukt ausgewahlt aus saurem, neutralem und/ 
oder alkoholhaltigem Lebensmittelprodukt oder Mi- 
schungen von zwei oder mehr derselben abgemischt 
ist. 40 

16. OAV-Emulsion nach Anspruch 15, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die GenuBsaure ausgewahlt ist aus 
Milchsaure, Zitronensaure, Weinsaure und/oder Apfel- 
saure und der Anteil an GenuBsaure 0,02 bis 0,5 Gew.- 

% (bezogen auf die abgemischte Emulsion) betragt. 45 

17. OAV-Emulsion nach Anspruch 15 oder 16, da- 
durch gekennzeichnet, dass das saure, neutrale und/ 
oder alkoholhaltige Lebensmittelprodukt ausgewahlt 
ist aus Friichten, Fruchtzubereitungen, Fruchtsirupen, 
Fruchtsaften, Sauermilcherzeugnissen, Joghurterzeug- 50 
nissen, Schokoladenzubereitungen, Vanillezubereitun- 
gen und/oder Likoren und das Gewichtsverhaltnis von 
Emulsion zu saurem, neutralem und/oder alkoholhalti- 
gem Lebensmittelprodukt zwischen 99 : 1 und 60 : 40 
liegt. 55 

18. Verfahren zur Herstellung einer rahmartigen, 
milchfreien OAV-Emulsion nach einem der Anspriiche 
1 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass 

a) Speiseol und/oder Speisefett auf eine Tempe- 
ratur oberhalb dessen Schmelztemperatur erhitzt 60 
wird und die lipophilen Bestandteile mit dem er- 
hitztem Speiseol und/oder Speisefett gemischt 
werden, 

b) separat Wasser erhitzt und die hydrophilen Be- 
standteile mit dem erhitzten Wasser gemischt wer- 65 
den, 

c) die Olph ase in die Wasserphase dispergiert 
wird, 



d) die erhaltene Voremulsion hitzebehandelt (pa- 
steurisiert, ultrahocherhitzt oder sterilisiert) wird, 

e) die Voremulsion auf eine Temperatur unterhalb 
von 100°C abgekiihlt wird, 

f) die Voremulsion unter einem Druck von 50 bis 
250 bar homogenisiert wird und 

g) die erhaltene Ol-in-Wasser Emulsion abge- 
kiihlt und abgefiillt wird. 

19. Verfahren nach Anspruch 18 zur Herstellung einer 
rahmartigen, milchfreien OAV-Emulsion nach einem 
der Anspriiche 15 bis 17, dadurch gekennzeichnet, dass 
die Emulsion von Stufe g) in einem weiteren Schritt h) 
mit GenuBsaure, Lebensmittelprodukt ausgewahlt aus 
saurem, neutralem und/oder alkoholhaltigem Lebens- 
mittelprodukt oder Mischungen von zwei oder mehr 
derselben abgemischt wird. 

20. Verwendung der rahmartigen, milchfreien OAV- 
Emulsion nach einem der Anspriiche 1 bis 17 oder her- 
gestellt nach Anspruch 18 oder 19 als Rahmersatz zur 
Herstellung von Konditorei- und Dessertprodukten. 



